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Yogurt merupakan salah satu produk susu fermentasi berbahan 
baku susu yang difermentasi oleh campuran bakteri asam laktat, yaitu 
Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus dan Streptococcus salivarius ssp. 
thermophilus. Di Surabaya terdapat beberapa peternak sapi perah dengan 
kondisi pemeliharaan dan pemerahan susu yang bervariasi. Variasi ini akan 
berpengaruh terhadap kualitas susu sapi, antara lain dari segi 
mikroorganisme, komposisi lemak, protein, dan total solid, yang juga akan 
berpengaruh terhadap kualitas yogurt, antara lain dalam hal sensoris (rasa, 
aroma dan tekstur), mikrobiologi dan sifat fisikokimia yogurt (pH, total 
asam, dan sineresis). Oleh karena itu, perlu dikaji mengenai pengaruh 
penggunaan susu sapi yang berasal dari berbagai peternak di Surabaya 
terhadap sifat fisiko-kimia, mikrobiologi dan organoleptik yogurt. 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah RAK (Rancangan 
Acak Kelompok) non faktorial dengan satu faktor yaitu susu sapi yang 
berasal dari peternak sapi perah di 5 lokasi di Surabaya, dengan tiap 
perlakuan diulang 5 kali. Parameter yang diuji yaitu pH, total asam, 
sineresis, total bakteri asam laktat, dan organoleptik (kesukaan terhadap 
rasa, aroma, dan tekstur). Data yang diperoleh dianalisa secara statistik 
dengan uji ANOVA (Analysis of Varians) pada α = 5% dan dilanjutkan 
dengan uji Beda Jarak Nyata Duncan (Duncan’s Multiple Range Test) untuk 
menentukan taraf perlakuan mana yang memberikan beda nyata. Pemilihan 
perlakuan terbaik dilakukan dengan uji pembobotan menggunakan 
parameter organoleptik dan sineresis. 
Perbedaan kualitas susu sapi yang dihasilkan oleh beberapa peternak 
di Surabaya berpengaruh nyata terhadap pH, total asam, sineresis dan 
organoleptik (dari segi tekstur dan rasa) namun tidak berpengaruh terhadap 
viabilitas bakteri asam laktat dan organoleptik dari segi aroma yogurt yang 
dihasilkan. Hasil analisa susu sapi dengan perlakuan terbaik adalah protein 
2,57±0,17%, lemak 3,17±0,29% dan total solid 11,78±0,72%, yang 
menghasilkan yogurt dengan total bakteri asam laktat 10,4176±0,2717 log 
cfu/mL, pH 4,416±0,013, total asam 0,9240±0,0638%, sineresis 
1,12±0,31% dan organoleptik yang tergolong dalam kategori netral hingga 
agak disukai.  
Kata kunci: susu sapi, yogurt, peternak sapi perah 
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Yogurt is one of fermented dairy products which is made from milk 
fermented by mixture of lactic acid bacteria, Lactobacillus delbrueckii ssp. 
bugaricus dan Streptococcus salivarius ssp. Increased consumption of 
yogurt provides an opportunity for industries to run yogurt business, 
including the city of Surabaya. In Surabaya, there are many dairy cow 
breeders with various maintenance condition and squeezing milk. These 
variation will influence the quality of cow’s milk produced, among others, 
in terms of microorganisms, the composition of fat, protein, and total solid, 
which also will affect to the quality of yogurt produced, that is sensory 
aspects (taste, aroma and texture), microbiological and physicochemical 
properties of yogurt (pH, acidity, and syneresis). Therefore, it is necessary 
to study the use of cow’s milk from various dairy cow breeders in Surabaya 
on the physicochemical, microbiological and organoleptic of yogurt. 
The experimental design will be used is Randomized Block Design 
(RBD) with one factor namely milk cow derived from dairy cow breeders in 
5 locations in Surabaya with 5 replications. The parameters observed are 
pH, acidity, syneresis, total lactic acid bacteria and sensory (preferences of 
taste, aroma, and texture). The obtained data will be analyzed statistically 
by ANOVA (Analysis of Varians) at α = 5%. If there is a significant 
difference, then it is continued by DMRT (Duncan's Multiple Range Test) 
test to determine which level of treatment that gives significant differences. 
Determining the best factor is done by weighting test using organoleptic 
properties and syneresis aspect. 
Differences in the quality of cow’s milk produced by several 
breeders in Surabaya cause significant effects on pH, total acid, syneresis 
and organoleptic (texture and flavour), but no effect on the viability of lactic 
acid bacteria and organoleptic (aroma) yogurt. The analysis of milk which 
produces the best result is 2.57±0.17% protein, 3.17±0.29% fat, 
11.78±0.72% total solid, which produces yogurt with total lactic acid 
bacteria 10.4176±0.2717 log cfu/mL, pH 4.416±0.013, total acid 
0.9240±0.0638%, syneresis 1.12±0.31% and organoleptic classified to the 
category neutral to be rather liked. 
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